ENA SAS
| SERvVICI0S MEDICOS INTEGRALES SANTA EL

S CALLE 27 SUR # 19 - 19 Teléfono: 4087000, 4072406 e
by CERTIFICADO MEDICO PARA MANIPULACI
Pnic ALIMENTOS
i ad: 29 Afios
~on CC 1004811771 N°mb’°;YURLE|ms TATIANA GALVAN CONTRERAS Ed 180172024 14:02:00 |
jeot "‘C“",;RHCULAR 2 - MANIPULACION ALIMENTOS 2023 Fecha: J
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TE
 ACUERDO O ARA S UACION SOLICITADA POR LA EMPRESA Y/O EL TRABAJADOR INDEPENDIEN
0E PECTO ALOS PARACLINICOS REALIZADG

MA
S ALA PARTE DERMATOLOGICA, AL SISTE

| IS FARINGEO: ACEPTABLE
'EggTDE UNAS: NEGATIVO

COPROLOGICO: NEGATIVO SIN PARASITOs INTESTINALES

| OPINION:

'EL TRABAJADOR EN MENCION NO PADECE NINGUNA ENFERMEDAD INFECTOCONTAGIOSA,
'EVIDENCIABLE EN EL REPORTE pE LOS LABORATOR|OS.

€5 APTO(A) PARA MANIPULAR ALIMENTQOS

|SE RECOMIENDA:
|1 CONTINUAR CON EL LAVADO
/|2 DEBE TENER ADECUADO LAVADO D MANOS Y DE URAS, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN
o
'SU LABOR

'3USO OBLIGATORIO DE COFIA G

’ Fiwogeop:

i
MD Laborgy -
RAO 4 788/201 S
o OSario

SOLANDY EUGENIA ORTIZ GUzman
Espedialidad: MEDICO ESPECIALISTA EN sALUD
OCuP,
CC: 52116798 RM: RM2116/01 LO478ai15
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CENTRO MEDICO
™

¢
.""f-.:.; £ i

Bogota, D.C
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JULIETH PAOLA LAMBRARO RICARDO

¢f  EXPIDE CERTIFICADO MEDICO DE
pACIENTE = EN  MENCION, OQUIEN NO
PRESENTA ~ ENFERMEDAD  INFECTO-
CONTAGIOSA EN FARINGE NI EN UNAS,
CONFIRMADO ~ MEDIANTE  EXAMENES
pARACLINICOS NORMALES, POR LO TANTO
SE CONSIDERA APTO(A) PARA MANIPULAR

ALIMENTOS.
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS

8 e
E NIT 9014582287
A CODIGO DE HABILITACION 5 D S 110013737801
LIC SALDD OCUPACIONAL RESOLUCION 3762 DEL 0210712021

thidd  tm edmEd TEDONR

CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona en mencion se praclico examen fisico y de labaratorio. de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resolucion 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS.

e
-
DATOS DEL PACIENTE 4

N
EDAD: 46 ANOS
GENERO: FEMENINO

FECHA EXPEDICION: 06/04/2024

NOMBRE: Bl ANCO LOPEZ LUZ ANIS DOCUMENTO: 52780048
DIRECCION: TELEFONO:

L EMPRESA: PARTICULAR

—_——— ————

ANALISIS VALORES REFERENCIA 25
- COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
- FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL '
- SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA NO PROCESADA f
- KOH UNAS NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS l
- EXAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION
J"fi ju it} /{ (",,..,,

|rma Me



2 ” UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS
\r T NIT 9014582287
L COMGO OF HABIITACION S 'S 1160117378 OF
(.L ) LI SALUD OLUPALIONAL RisOLUCTON ABLOLL UL O 2020

Lt e

b . Cédigo de Seguridad
B895H33NE4703

i eSS
BOGOTA (BOGOTAD.C., COLOMBIA)

BLANCO LOPEZ LUZ ANIS
2311011877

Orden de Servicio N°: 64703
i .« i~ . sabado, 6 de abnl de 2024 12:54:43 p.m.

52780048 ] . FEMENINO
46 AROS SMESES 13DIAS (1 | PARTICULARES

RESULTADOS DEL LABCRATOR

\

KOH - EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:

NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Nicolas Garay Urbina RS

g -
PR%

FROTIS DE GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:

GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS

Nicolas Garay Urbina

Wepime Cosw:. =43

e

~ -
Vo« et

COPROLOGICO
COPROLOGICO
COLOR: CAFE MICROSCOPICO
CONSISTENCIA:  |BLANDA
SANGRE: NEGATNVO
NEGATIVO PARA PARASITOS
M RIONE S INTESTINALES
GRASAS:
RESTOS
VEGETALES: REX
FIBRAS 5
MUSCULARES:

Nicolas Garay Urbina












UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS

NIT 801458228-7
W CODIGO DE HABILITACION S.D.S: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 8782 DEL 02/07/2021
Calle 62 Sur No 878 22 Bosa Nova -Tropezon - Bogota D.C

Cel. 3102802760 - Te! 7846348 - Emall unidadmedicabosanova@gmall com

J

e

CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS

A

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona en mencién se practico examen fisico y de laboratorio, de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resolucién 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS.

. DATOS DEL PACIENTE ﬂ
NOMBRE: MORALES MORENO FANNY DOCUMENTO: 39679851 EDAD: 42 ANOS
DIRECCION: TELEFONO: GENERO: FEMENINO
EMPRESA: PARTICULAR FECHA EXPEDICION: 12/04/2024 J

N

( \

J ANALISIS VALORES REFERENCIA ki
- COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
- FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
- SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA NO PROCESADA
- KOH UNAS NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
- EXAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS J

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

Finnaéiéo Fucs

Pégina 1 de 1 Sistemas de gestién para salud - www.blofile.com.co
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS
; ; NIT 801458228-7
“ CODIGO DE HABILITACION 8.0 8: 1100137378-01
LIC. SALUD OCUPACIONAL RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
Calle 62 Sur No 878-22 Boss Nove Tropeson Bogotd DC
Cel 3102807760  To! 7846348  [mall unidedmedicabosanove@gmal com l -
Cdédigo de Seguridad
E895K33Q65141
DATOS PERSONALES - ~ Orden de Servicio N°: 65141
Municiplo. BOGOTA (BOGOTA D.C., COLOMBIA) ) & Fecha y Hora: Viemes, 12 de abril de 2024 08:20:24 am.
Nombres y Apellidos. MORALES MORENO FANNY YOLANDA ) k ) CC. 39679851 Género: FEMENINO
- Nacnwc-ntf) 26/09/1981 Edad QZANOSGMESES 15DIAS Entidad. PARTICULARES -
RESULTADOS DEL LABORATORIO
RICROBIOLOGIN o il | o sl - g g e s
KOH - EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
Nicolas Garay Urbina Garay thina
Bacteridlogo(a) RP 1033800271 /E?:m
' FROTIS DE GARéAﬁTA_‘ W -
FROTIS DE GARGANTA:
GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS
Nicolas Garay Urbina bing
Bacteridlogo(a) RP 1033800271 ,3"5',--':'“

bl ol o S AR (o D L NN s | SO S COM. 8 M

COPROLOGICO

COPROLOGICO
COLOR: PARDA MICROSCOPICO
CONSISTENCIA: BLANDA
SANGRE: NEGATIVO
NEGATIVO PARA PARASITOS
ALMIDONES: INTESTINALES
GRASAS:
RESTOS
VEGETALES: AN
FIBRAS
USCULARES: A%
Nicolas Garay Urbina Micolas Gasay Hina
Bacteridlogota) RP 10338002 I%;‘—;M

Nicol, ' Yy Urbing
Backrio Clinico
U.C N ce 103380027,
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CD GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ Ing. De Alimentos  §; !
Segiin la Resolucién 2674 del 2013 (ap. Il Art.12,13 y 36 !

CERTIFICA QUE: f

sefior(a) FANNY YOLANDA MORALES MORENO i

| Wdentificacion: 39.679.851 ;
~ech Expedido Dia: 1 Mes: 4 Aio: 2024 !
Fech.Vencito: Dia: 11  Mes: 4 Afio: 2025 '

S ——— E— —

Cel - WhatsApp. # 311 4529253 Y, !

{

Correo: gloriai.delvalle@gmail.com

AT SRR A SR AT SR AT SN 8 SN LY AN A SRR A AT A AN A ST A SR A S A S S S

1
r.:'" Participo en el Plan de Capacitacion Continta y
™y Permanente (Adjunto) con una intensidad total de 10
sy AW horas sobre:
;’ aLant " N

"BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION B.P.M."

Firma ing. Capacitadora
MAT. PROF. N° 2525433619CN / CC 51678627

’-l-"m’-’-’-’”lna-’-’-"1-'-"-
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— ASESORIA TECNICA Y CAPACITACION EN ALIMENTOS
E E & INGENIERA GLORIA IRMA DEL VALLE VASRIUEZ
F o

- WhatsApp 311 452 9253 = AKIO 2024

AL N losS

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP. 3 ART. 12,13 Y 36

CERTIFICACION No. 24252  NomBRE Y APELLIDO: FANNY YOLANDA MORALES M.

INTRODUCCION. Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se tiene contacto con los alimentos durante su
transporte, recepcion, preparacion, servicio y almacenamiento; es fundamental que los manipuladores de alimentos directos o
indirectos tengan una formacion en educacién sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manipulacién de alimentos
(BPM), para que estén capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asigne o desempefien en sus puestos de trabajo,
con el fin que puedan adoptar medidas preventivas para evitar contaminacion o deterioro de los alimentos y de esta manera
asegurar la INOCUIDAD de los alimentos.

OBJETIVO: Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos y concientizarlos de la importancia que reviste su
buen desempeiio como manipulador de los productos en el transporte, recepcién, procesos, productos terminados,
almacenados, en el servicio y domicilios; que estén bajo su responsabilidad.

METODOL OGIA: Las capacitaciones se realizan en la Calle 62 Sur # 87B — 22 Barrio Bosa Nova de Iunes a sabado en
horario de la mafiana una sesién de § horas y en horario de la tarde otra sesién de 5 horas para un TOT2 | AS
segun cronograma, para asi dar cumplimiento a la resolucién 2674/13. Estas se desarrollan en un area especxf ca dentro del
establecimiento cumpliendo normas de bioseguridad.

El método de ensefianza a los manipuladores se desarrolla en tres momentos: 1. Al comenzar la exposicién: para
determinar los conocimientos previos del participante, se realiza una EVALUACION INICIAL 2. Durante la exposicién:
presentando los temas. 3. Al concluirla exposicién: Para recapitular y comprobar la comprension de los temas. Se realiza
EVALUACION FINAL

AYUDAS DIDACTICAS: Se utilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, material impreso donde
se encuentra breve pero rigurosamente los temas tratados.

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacitacién esta a cargo de la INGENIERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA
DEL VALLE VASQUEZ. MAT. PROF. N° 25254-33619CN Segin LEY 64/78 CEL. 311 452 92 53, quien puede demostrar su
idoneidad técnica, cientifica y su formacion y experiencia en las areas de higiene de los alimentos, BPM y 5|stemas de
aseguramiento de la inocuidad. Segn lo estrpula resolucién 2674/13. Capitulo 3 art. 12.

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada sesion esta fimada por el participante y al final de la capacitacion se expide una
certificacion tipo camet para que sea mas facil su manejo.

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES: A continuacion, se encuentra los temas tratados en cada sesion, con su
respectiva asistencia

PRIMERA SESION: SEGUNDA SESION:

FECHA:DIA: 06 MES: 04 ANO: 2024 » FECHA: DIA: 11 MES. 04 ANO. 2024
INTENSIDAD: 5 HORAS INTENSIDAD: 5 HORAS TOTAL: 10 HORAS
EVALUACION [NICIAL: Retroalimentacién de rh GL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: ;Quién es?
conocimientos previos del manejo higiénico de Requisitos, habitos  higiénicos, Programa de
alimentos de los participantes. capacitacion continua y permanente.

MARCO LEGAL: Resolucion 2674 del 2013, PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas

objetivos y Contenido general. (Limpieza y desinfeccién, Control de plagas, Manejo

LAS BPM: Concepto y ventajas en su de Residuos y abastecimiento de agua)

implementaci6n, inocuidad. REQUISITOS DE FABRICACION: Recepcion de

LOS ALIMENTOS: Definicion, clasificacién, materia prima, Empaques, rotulado, manejo de

contaminacion y peligros. temperaturas.

LOS MICROORGANISMOS: Definicién, ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y

Clasificacién, que necesitan los MO para vivir, las TRANSPORTE.

ETAS, los métodos de conservacion. EVALUACION FINAL: Retroalimentacién de la
/ capacitacion, respuesta a inquietudes j

FIRMA DEAs|sTENc|A:£m)g Movoles | rrmaoeasistencia:_Tex nq:_tem’_ales
Xs)

NUMERO DE CEDULA: XACSTIBS| | NUMERO DE CEDULA: .FaA8SI
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_— ASESORIA TECNICAY CAPACITACION EN ALIMENTOS

é ™ INGENIERA GLORIA (RPA DEL VALLE VASGUUEZ
L

- WhatsApp 311 452 92 53 = ANO 2024

ANt S LOww

EVALUACION INICIAL- CONOCIMIENTOS PREVIOS

I. POR FAVOR LEA LA PREGUNTA Y TODAS LAS OPCIONES DE RESPUESTA. MARQUE CON UNA X LA
RESPUESTA CORRECTA.

LA TEMPERATURA QUE LES GUSTA A LOS MICROORGANISMOS PARA REPRODUCIRSE MAS RAPIDO ES
A Entre 0°cy 5 °C (Temperatura de Refrigeracion)
B, Entre-1°Cy -18°C (Temperatura de congelacién)
Entre 10°C y 60°C (Temperatura tibia - ambiente,
% Entre 60°C y 100°C (temperatura de coccion)

UNA FORMA DE HACERLE LA LUCHA A LOS MICROORGANISMOS Y EVITAR ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS ETAS ES:
A Limpiar bien las frutas y verduras y dejarlas en el piso
B. Bafiarse diariamente y utilizar perfumes
Cr Ahormrando energla y matar las bacterias con veneno
X "

Cocinar bien los alimentos y lavarse las manos constantement y
CUALES DE LAS SIGUIENTES PRACTICAS SON MALOS HABITOS HIGIENICOS EN UN MANIPULADOR: 6 2
A. Lavarse las manos antes durante y después de realizar actividades de manipulacién
B Usar la dotacién completa y adecuada
\BL Comer y estar picando en el 4rea de elaboracién de productos alimenﬁcios/

Estornudar encima de los alimentos sin cubrir la bocg——

LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION) ES EL CONCEPTO QUE SE REFIERE A:
La produccién de Alimentos
La higiene de los alimentos
C. tLacalidad de los alimentos
D. Al mercadeo de los alimentos

LA CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS SE HACE PARA:
A Tener conocimiento en el tema de su trabajo
B. Poseer una actitud personal que conduzca al beneficio de su funcién
C, Tenersentido de responsabilidad y transparencia hacia los demés en el servicio que presta

% Todas las anteriores

EVALUACION FINAL — CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS

LA DIFERENCIA ENTRE LIMPIAR Y DESINFECTAR ES:
A.  Limpiar es eliminar microorganismos y desinfectar es eliminar la mugre
B, Limpiar es utilizar clorox y desinfectar es utilizar jabén o detergentes
Z( Limpiar es eliminar toda la mugre que se ve y se hace con el jabén y desinfectar es eliminar, reducir o evitar/
lo que no se ve y se hace con clorox u otros desinfectantes
D. Limpiares barrer y desinfectar es adicionar fabuloso para que huela bien

ENTRE LOS SIGUIENTES EVENTOS CUAL CORRESPONDE A UNA CONTAMINACION CRUZADA:
A.  Elmanipulador tiene dolor de estomago
B.  En el negocio de alimentos no se utiliza atrapamoscas

C_, En el establecimiento hay lavamanos
% Un proveedor de materias primas entra al negocio cuando se esta en proceso sin la dotacion adecuada/ 6 O
LOS PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO SON: /

A., 1. Limpiezay Desinfeccion, 2. Residuos sélidos, 3. Abastecimiento de agua potable
‘2.4 1. Limpieza y Desinfeccion, 2. Residuos S6lidos 3. Control de Plagas, 4. Control de agua A -
1. Almacenamiento, 2. Recepcién de materia primas, 3. Transporte 4. Distribucién
D. 1. Limpiar con clorox. 2. Mezclar jabén con clorox 3. Como Evitar contaminacién

UNA FORMA DE CONTROLAR LAS PLAGAS ES:
Realizar limpieza y desinfeccion en instalaciones y mantenimiento de equipos /
Colocar sebos y venenos para atraparlas
C. Fumigar cada semana el establecimiento
D. Colocar platos pegantes atrapa plagas

LA RESOLUCION 2184 DEL 2019 REDUJO DE 6 A 3 COLORES DE BOLSA PARA EL MANEJO DE LOS
RESIDUOS SOLIDOS. INDIQUE LA RESPUESTA CORRECTA.
A. Bolsa Negra: toda la basura que no se puede volver a utilizar
B. Bolsa Blanca Todos los residuos que son reciclables (Plastico, cartén, madera...)
. Bolsa Verde: todos los residuos de comida que se pueden utilizar en abonos
\g Todas las anteriores /d
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El seior(a)
Identificacion:
Fech.Expedido
Fech.Venclto:

GLORIA IRMA DEL VALLE VASQUEZ Ing. De Alimentos
Segiin la Resolucion 2674 del 2013 Cap. 1 Art.12, 13 v 36

 Permanente {Adjunto) con una intensidad total de 10

CERTIFICA QUE:
ALBA LUZ SAENZ
39.778.339
Dia: 5 Mes: 6 Afo: 2024
Dia: 5 Mes: 8 Afio: 2025

Cel - WhatsApp. # 311 4529253

Correo: gloriai.delvalle@gmall.com

.
L4
5,
Participo en el Plan de Capacitacion Contintia y E
]
horas sobre: i

"BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION B.P.8."

==—c—<unV AT A g

MAT. PROF. N™ 25254336 19CN / CC 51678627

4
]
¥
¢
#
f
#
Firma ing. Capacitadora i
5.!
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=1 ASESORIA TECNICA Y CAPACITACION EN ALIMENTOS

B o e INGENIERA GLORIA IRMA DEL VALLE VASRUEZ
ALING SIS ~
WhatsApp 311 452 92 53 = ANO 2024

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP. 3 ART. 12,13 Y 36

CERTIFICACION No. 24356 NomBRE Y APELLIDO: ALBA LUZ SAENZ

INTRODUCCION. Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se tiene contacto con los alimentos durante su
transporte, recepcion, preparacion, servicio y almacenamiento; es fundamental que los manipuladores de alimentos directos o
indirectos tengan una formaci6n en educacion sanitaria, principios basicos de buenas précticas de manipulacion de alimentos
(BPM), para que estén capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asigne o desemperien en sus puestos de trabajo,
con el fin que puedan adoptar medidas preventivas para evitar contaminacién o deterioro de los alimentos y de esta manera
asegurar la INOCUIDAD de los alimentos.

OBJETIVO: Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos y concientizarlos de la importancia que reviste su
buen desempefio como manipulador de los productos en el transporte, recepcién, procesos, productos terminados,
almacenados, en el servicio y domicilios; que estén bajo su responsabilidad.

METODOLOGIA: Las capacitaciones se realizan en la Calle 62 Sur # 87B — 22 Barmio Bosa Nova de lunes a sabado en
horario de la mafiana una sesion de 5 horas y en horario de la tarde otra sesién de 5 horas para un TOTAEDEAVHORAS
segun cronograma, para asi dar cumplimiento a la resolucion 2674/13. Estas se desarrollan en un area especifica dentro del
establecimiento cumpliendo normas de bioseguridad.

El método de ensefianza a los manipuladores se desarrolla en tres momentos: 1. Al comenzar la exposicion: para
determinar los conocimientos previos del participante, se realiza una EVALUACION INICIAL 2. Durante la exposicién:
presentando los temas. 3. Al concluirla exposicién: Para recapitular y comprobar la comprensién de los temas. Se realiza
EVALUACION FINAL

AYUDAS DIDACTICAS: Se utilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, material impreso donde
se encuentra breve pero rigurosamente los temas tratados.

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacitacion esta a cargo de la INGENIERA DE ALIMENTOSGLORIA IRMA
DEL VALLE VASQUEZ. MAT. PROF. N° 25254-33619CN Segun LEY 64/78 CEL. 311 452 92 53, quien puede demostrar su
idoneidad técnica, cientifica y su formacién y experiencia en las areas de higiene de los alimentos, BPM y sistemas de
aseguramiento de la inocuidad. Segtin lo estipula resolucion 2674/13. Capitulo 3 art. 12.

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada sesion esta fimada por el participante y al final de la capacitacion se expide una
certificacion tipo carnet para que sea mas facil su manejo.

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES: A continuacion, se encuentra los temas tratados en cada sesion, con su
respectiva asistencia

PRIMERA SESION: SEGUNDA SESION:

FECHA: DIA: 01 MES; 06 ANO: 2024 4 FECHA: DIA: 05 MES. 06 ANO. 2024
INTENSIDAD: 5 HORAS INTENSIDAD: 5 HORAS TOTAL: 10 HORAS
EVALUACION INICIAL: Retroalimentacién de kh /EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: ;Quién esx
conocimientos previos del manejo higiénico de Requisitos, habitos higiénicos, Programa de
alimentos de los participantes. capacitacién continua y permanente.

MARCO LEGAL: Resolucion 2674 del 2013, PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas

objetivos y Contenido general. (Limpieza y desinfeccion, Control de plagas, Mansjo

LAS BPM: Concepto y ventajas en su de Residuos y abastecimiento de agua)

implementacién, inocuidad. E REQUISITOS DE FABRICACION: Recepcién de

LOS ALIMENTOS: Definicién,  clasificacion, materia prima, Empaques, rotulado, manejo de

contaminacion y peligros. temperaturas.

LOS MICROORGANISMOS: Definicion, ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y

Clasificacion, que necesitan los MO para vivir, las TRANSPORTE. :

ETAS, los métodos de conservacion. : EVALUACION FINAL: Retroalimentacién de la
k j Qapacitacién, respuesta a inquietudes )

FIRMA DE ASISTENCIA: (7 ome Loz }&WLgFIRMA DE ASISTENGIA: D/ o Lo 2. S o5
NUMERO DE CEDULA: 27.F7Z 32 | NUMERO DE CEDULA: N s o A e
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L5 i ASESORIA TECNICA Y CAPACITACION EN ALIMENTDS
L F A0 C INGENTIERA SLORIA IRMA DEL VALLE VASKUED
S WA L

WhatsAzs 211 452 92 53 - ANO 2004
EVALUACION INICIAL- CONOCIMIENTOS PREVIOS

I. POR FAVOR LEA LA PREGUNTA Y TODAS LAS OPCIONES DE RESPUESTA. MARQUE CON UNA X LA
RESPUESTA CORRECTA.

1. LA TEMPERATURA QUE LES GUSTA A LOS MICROORGANISMOS PARA REPRODUCIRSE MAS RAPIDO ES
A. Entre 0cy 5 °C (Temperatra de Refgeraadn)
B. Entre -1"Cy-18°C (Temperatura de congelasidn)
%C. Entre 10°C y €0°C (Temperatra fx3 - ambiente} P |
D. Entre 80°C y 100°C (temnperatura de coccidn) é/

2. UNA FORMA DE HACERLE LA LUCHA A LOS MWICROORGANISMOS Y EVITAR ENFERREDADES
TRANSHIITIDAS POR LOS AUNMENTOS ETAS ES:
A.  Umpiar bien las futas y verduras y dejartas en of prso
B. Bafiarse Gariamente y uSizar perfumes
C. Ahorrando energia y matar las baclerias con venena
*'D Cocinar bien kos alimentos y lavarse las manos constantementy "

3. CUALES DE LAS SIGUIENTES PRACTICAS SON MALOS MABITOS HIGIEASCOS EN UN MANIPULADOR:
A Lavarse las manos anles durante y después de frafizsr acBadades de manipuiandn
B, Usar I3 dotacién compieta y adotuada
%C Comer y estar pecands en ol drea de claboracda do frodacios alenertidisy
#AD. Estomudar encma de los abmentos sin auber by bc-:xl/.,

4. LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION) ES EL CONCEPTO QUE SE REFIERE A
A La produccédn de Almenios
fcﬁ La higeene de oz aimentos )
C  Lacaidad de ios aimentos =~
D. Al metcadeo de ios aimenios

5. LA CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS SE HACE PARA:

Tener conoamiento en of tema e s Tadap

Poseer una aciud personal Que condurca af beoe S de s Anoin

Tener sent:do e responsabdeiad y Yarsparoncs haoa lot demds on of senos Que prosss
Todas las antericres "

t.".‘"?‘

EVALUACION FINAL ~ CONOCIMIENTOS ADQUIRIDCS

1. LA DIFERENCIA ENTRE LIMPIAR Y DESINFECTAR ES:
A Limpiar es climmnas miczoorgansmos y desinfectar 4 elminas 12 mugye
B. Umpuar es utizar ciotor y desinfoctar e ublirar jabdn o delerpentes
;C, Limpiar o5 climnar 1oda la mupre (uo 50 ve y 5o hate Con of abdn y Sesilectar o2 eiirminas reducr o ewitar
D

o=

io que no se ve y oo hace con doror u oYos desinfectanten
Uimpiat e barrer y desinloctar o3 adoonnt fabuloso para que husia bien

2. ENTRE LOS SIGUIENTES EVENTOS CUAL CORRESPONDE A UNA CONTAMINACION CRUZADA:
A.  El manipulador tene dedor de estomago
B. En el negocio de aimantos no se ubiza alrapamoscan
;*ﬂ En el establecimiento hay lavamanos

: Un proveedor de matenias ptimas enta al neQocio cuando se esia en proceso wn b dofacitn agecuada
3. LOS PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO SON:

Cc

p »

A. 1. Umpieza y Desinfecddn, 2. Reslduos sbides, 3 Abastecimuento de agua potable

Y8 t.Limpieza y Desinfeccion, 2. Residuos Stbdos 3 Contiol de Plagas, 4. Control de agus __—
Cc 1. Almacenamiento, 2. Recepcidn de mateda piimas, 3 Transpocte 4 Dstribucidn

D

. 1. Limpiar con dorex. 2. Mezclar jabdn con clorox 3 Como Evitar contaminacion

4. UNA FORMA DE CONTROLAR LAS PLAGAS ES:
Realizar Empieza y desinfeccidn en instalaciones y mantenimiento de equipos /
B. Colocar sebos y venenos para atraparias
C. Fumigar cada semana ¢ establecimiento
D. Colocar piatos pegantes atrapa plagas

. LA RESOLUCION 2184 DEL 201% REDUJO DE 8 A 3 COLORES DE BOLSA PARA EL MANEJO DE LOS
RESIDUOS SOLIDOS. INDIQUE LA RESPUESTA CORRECTA.
A Bolsa Negra: toda la basura que no se pusde volver a utilizar
8. Balza Blanca Todos los residucs que son reciclables (Pistico, cartén, madera...)
C. Bolsa Verde: todes los residucz de comida que se pueden utilizar en abonos
48 Todas las enteriores .~

o
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS

U
/ NIT 901458228-7
" CODIGO DE HABILITACION S DS 1100137378-01
] DEL 027072021

@ LIC SALUD OCUPACIONAL RESOLUCION BT82
reind ' r-"l "‘ l.- I ..l i I.'."_" J , 1 .-.-I ‘. """“"l Tal om
CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS )
EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona en mencién se practico examen fisico y de laboratorio, de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resolucion 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS.
N —
- 3
DATOS DEL PACIENTE )
NOMBRE:  SAENZ ALBA LUZ DOCUMENTO: 39778339 EDAD: 55 ANOS
DIRECCION: TELEFONO: GENERO: FEMENINO
EMPRESA: PARTICULAR FECHA EXPEDICION: 04/06/2024
ANALISIS VALORES REFERENCIA B
- COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
- FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
- SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA NO PROCESADA
- KOH UNAS NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
- EXAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS
VALIDEZ UN ARO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION
dh\eéﬁmy u
: 3 FICS
Firma Médico
Pagina 1 de 1 Sistemas de geston para salud - www biofile com co
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS

o NIT D01458228-7
CODIOD DE MARILITACION S D8 110013737801
LG BALUD OCUPAGIONAL: RESOLUCION D782 DEL 0270772021
Tl B2 S % B3 2] Baia Neswa - Trapwina - Rogeid D £

ol 1107007 P60 - Tel FIARDAS . | il ursdimacabusimes@ned rom r
i Cédigo de Seguridad
AB895G33M69000
| DATOS PERSONALES R , Orden de Servicio N°: 69000
I MIIHIE;:;CIZ BO_éOT‘-[EOGOT_ADQE:OLOMBIA] B ____. o . - B Fecha y I.-'Ioril'.ﬂ;“!ﬂﬂ'&f_ﬂﬁ I\ﬂTO-_ﬂQ 2024 03:17:09p.m
Nombres y Apellidos: SAENZALBALUZ ) CC: 39778339  Genera: FEMENINO

_F. Nacimiento: 1210411069 Edad: 55 AROS | MESES 23DIAS Enticlad: PARTICULARES

RESULTADOS DEL LABORATORIO
MICROBIOLOGIA .

KOH - EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE URAS:
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS

Nicolas Garay Urbina e s—— e
Baclendlogoia) RP 1033800271 (s S

FROTIS DE GﬁRGlNTl-l
FROTIS DE GARGANTA:
GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL

PMN ESCASOS
Micolas Garay Urbina P Py T8

Baclenologolal RE. 1033800271 .{_-'w‘;"_-_a.-
MICROSCOPIA N - B -
COPROLOGICD
COPROLOGICO
COLOR: PARDA MICROSCOPICO
CONSISTENCIA: BLANDA
SANGRE: NEGATIVO
ALMIDONES: NEGATNVO PARA PARASITOS INTESTINALES
GRASAS:
RESTOS VEGETALES: | »x
FIBRAS MUSCULARES: |

Nicolas Garay Urbina
Baeton il AP 140
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UNIDAD MEDICL BOSA NV IPS

NIT 2514942209 7

B ) A, * !‘“; A,:,,..“: 3 .‘! : 1 06 648
e
R " Cédigo de S.eguridad
YE95BIIH5E%44
705 PERSOHALES Orden de Servicio N 58944
. BOCOTAIBOGOTAD C . COLCMBIA) ha y ¥ mirreobes, 31 de enero de 2024 1147 40am
§ 1o, RUEDA RODRICUEZ MARTHA LISET 1012448260 « FEMENIND
’ GESTEE ) B 78 AROS ZWESFS 7T DS | | PARTICULARES
RE { 0S5 DEL LABOI )
KOH - EXAREN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
Nicolas Garay Urbina PR S
? ‘:'.,“;4— ot
FROTIS DE GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:
GRAM FLORA FARNGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS
Nicolas Garay Urbina Sheales Quty W
COPROLOGICO
COPROLOGICO
COLOR: PARDA MICROSCOPICO
CONSISTENCIA: BLANDA
SANGRE: NEGATIVO
NEGATVO PARA PARASITOS
ALMBONES: INTESTINALES
GRASAS:
RESTOS X
VEGETALES:
FIBRAS %%
USCULARES:
b Aot ‘
Nicolas Garay Urbina Ny At o Urbina
i -.",“- ‘MU Clinicu
(e 113500271
4 1 L]

by
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COPRTO G HAFILITAL
LALUO QEUPAUIONAL RESO

UNIDAD MEDICA BOSA NOVA 1S
NIT 201458226
FON S Yy

I A

VA Fage

DL D202

CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS g

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la parsona en mencion se prachico examen hsrco y de l: ubwramruo de arucrdo
al decrelo 2075/97 y la resolucion 2674/13. y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS

" DATOS DEL PACIENTE |
e g
NOMBRE:  RUEDA RODRIGUEZ MARTHA LISET DOCUMENTO: (12448290 EDAD: 26 ANOS
DIRECCION: TELEFONO: ' "~ GENERO: FEMENINO |
EMPRESA:  PARTICULAR T FECHA EXPEDICION: 31012024 |

| i ————
ANALISIS VALORES REFERENCIA 5

| - COPROLOGICO

- FROTIS DE GARGANTA

- SEROLOGIA PRUESA TREPONEMICA
- KOH UNAS

| « EXAMEN MEDICO
\

NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES ;
FLORA FARINGEA BACTERIANA IMIXTA NORMAL |

NO PROCESADA
NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS IMICOTICAS
NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIM

ENTOS

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

Ak
(\E/moﬂ _

Firma Médico

Pagina Y da
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&
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- ASESORIA TECNICA Y CAPACI TACION €N ALIMENTOS

IMGURIER A GUORA (IRMA DEL VAL L L VASGILE 2,

| Wi A WHALSAPD 2121 442 92 535 = ANO 2024

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP. 3 ART. 12,13 Y 36

CERTIFICACION No. 24079  nomeRe v APeLLIDO: MARTHA LISET RUEDA RODRIGUEZ

INTRODUCCION Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se tiene contacto con los alimentos durante su
transporte, recepcion, preparacion, servicio y aimacenamiento; es fundamental que los manipuladores de alimentos directos ©
indirectas tengan una formacion en educacion sanitana, pnncipios basicos de buenas practicas de manipulacion de alimentos
(BPM). para que estén capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asigne o desempefien en sus puestos de trabajo,
con el fin que puedan adoplar medidas preventivas para evitar contaminacion o deterioro de los alimentos y de esta manera
asegurar 1a INOCUIDAD de los alimentos.

OBJETIVO Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos y concientizarlos de la impertancia que reviste su
buen desempeiio como manipulador de los preductos en el transporte, recepcion, procesos, productos terminados,
almacenados, en el servicio y domicilios; que estén bajo su responsabilidad

METODOLOGIA: Las capacitaciones se realizan en la Calle 62 Sur # 87B - 22 Bamio Bosa Nova de lunes a sabado en
horario de la manana una sesion de 5 horas y en horario de la tarde otra sesién de 5 horas para un TOTAL DE 10 HORAS
segun cronograma, para asi dar cumplimiento a 1a resolucidn 2674/13. Estas se desarrollan en un area especifica dentro del
establecmienta cumpliendo normas de bioseguridad

El metodo de ensefanza a los manipuladores se desarrolla en tres momentos: 1. Al comenzar la exposicion: para
determinar los conocimientos previos del participante, se realiza una EVALUACION INICIAL 2. Durante la exposicion:

presentando los temas. 3. Al concluirla exposicién: Para recapitular y comprobar la comprension de los 1emas Se realiza
EVALUACION FINAL

AYUDAS DIDACTICAS Se utilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, matenal imprese donde
se encuentra breve pero ngurosamente [0s temas tratados.

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacitacion esta a cargo de la INGENIERA DE ALIMENTOS GLORIA IRMA
DEL VALLE VASQUEZ. MAT. PROF. N° 25254-33619CN Segiin LEY 64/78 CEL. 311 452 92 53, quien puede demostrar su
idoneidad tecnica, cientifica y su formacion y experiencia en las areas de higiene de los alimentos, BPM y sistemas de
aseguramiento de la inecuidad. Segun lo estipula resolucion 2674/13. Capitulo 3 art. 12

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada sesidn esta fimmada por el participante y al final de la capac:!amon se expide una
certificacion tipo carnet para que sea mas facil su manejo,

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES. A continuacion, se encuentra los temas tratados en cada sesion, con su
respectiva asistencia

PRIMERA SESION: SEGUNDA SESION:
FECHA: DIA: 22 MES: 01 ANO: 2024 FECHA: DIA 31 MES. 01 ANO. 2024
INTENSIDAD: 5 HORAS INTENSIDAD: S HORAS  TOTAL: 10 HORAS
" EVALUACION INICIAL: Retroalimentacion de fos \ { EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: ;Quién es?
conocimientos previos del manejo higiénico de | | Requisitos, habitos higienicos, Programa de
alimentos de los participantes P capacifacion continua y permanente.
MARCO LEGAL: Resolucion 2674 del 2013, | | PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas
objetvos y Contenido general. -1 (Limpieza y desinfeccion, Control de plagas, Manejo |
LAS BPM. Concepto y ventajas en su | | de Residuos y abastecimiento de agua) i
zmp!ementacibn inocuidad. ., REQUISITOS DE FABRICACION: Recepcion de |
LOS ALIMENTOS: Definicion, clasificacion, | | Materia prma, Empagues, rotulado, manejo de g
. ) | | lemperaturas, i
contaminacion y peligros t !
LOS MICROORGANISMOS: Definicion, | | A;xAgsgﬁﬂéENTO. ~ DISTRIBUCION Y |
; wir, las || TRAN -
s q:e ":: ZZEZ;:Z;';O e | | EVALUACION FINAL: Retroalimentacion de la |
BIAG, M3 siaces / ; ‘," capacitacion, respuesta a inquietudes /‘

7

FIRMA DE AsisTEnciA:HarH o \seth Rucek @ rirma o asistenciaartha |{sett RuedaR
NUMERO DE CEDULA: \O12 448290 NUMERO DE CEDULA: ([c\z 44240

noXalie \
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS

< NIT 901458228-7
fi CODIGO DE HABILITACION S.D.S: 1100137378-01
. LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
Calle 62 Sur No 878-22 Bosa Nova -Tropezon - Bogota D.C

Cel 3102802760 - Tel. 7846348 - Email unidadmedicabosanova@gmail.com

CERTIFICACION DE RECONOCIMIENTO MEDICO DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS Al

-

EL MEDICO FIRMANTE CERTIFICA que la persona en mencién se practico examen fisico y de laboratorio, de acuerdo
al decreto 3075/97 y la resolucién 2674/13, y es APTO para MANIPULAR ALIMENTOS.

=,
T N
§ DATOS DEL PACIENTE s
NOMBRE: MORENO PEREZ MARIA ILMA DOCUMENTO: 39723978 EDAD: 55 ANOS
DIRECCION: TELEFONO: GENERO: FEMENINO
EMPRESA: PARTICULAR FECHA EXPEDICION: 18/07/2024
L )
e N
| ANALISIS VALORES REFERENCIA
- COPROLOGICO NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES

- FROTIS DE GARGANTA FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL

- SEROLOGIA PRUEBA TREPONEMICA NO PROCESADA
- KOH UNAS NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
- EXAMEN MEDICO NORMAL - APTO PARA MANIPULAR ALIMENTOS

———————————— s

\

VALIDEZ UN ANO A PARTIR DE LA FECHA DE EXPEDICION

Firma Médico
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UNIDAD MEDICA BOSA NOVA IPS E E

C] NIT 901458228-7
# CODIGO DE HABILITACION S§.0.8: 1100137378-01
. LIC. SALUD OCUPACIONAL: RESOLUCION 9782 DEL 02/07/2021
Calle 62 Sur No 878-22 Bosa Nova -Tropezon - Bogotd D.C

Cel 3102802760 - Tel 7846348 - Email unidadmedicabosenova@gmail com

Cédigo de Seguridad
6895M33S72517
| DATOS PERSONALES Orden de Servicio N° 72517
[ Municipio. BOGOTA (BOGOTAD.C, COLOMBIA) Focha y Hora:jueves, 18 de julo do 2024 1200:45pm.
| Nombres y Apellidos: MORENO PEREZMARIAILMA  cC: 39723978 Género: FEMENINO
| F. Nacimiento: 28/10/1968 E Edad: 55/ 55ANOSBMESES1B DlAs Enudad PARTICULARES S D S O T e TR N

RESULTADOS DEL LABORATORIO

MICROBIOLOGIA

FROTIS DE GARGANTA
FROTIS DE GARGANTA:
GRAM: FLORA FARINGEA BACTERIANA MIXTA NORMAL
PMN ESCASOS

Nicolas Garay Urbina
Bacteridlogo{a) RP. 1033800271

-aa-o-rm

(753'

KOH - EXAMEN DIRECTO PARA HONGOS
KOH DIRECTO DE UNAS:

NEGATIVO PARA ESTRUCTURAS MICOTICAS
Nicolas Garay Urbina

Bacleridlogo(a) RP: 1033800271
Nicokas Garery Urbing
Vo
MICROSCOPIA P
COPROLOGICO
COPROLOGICO
COLOR: PARDA MICROSCOPICO
CONSISTENCIA: BLANDA
SANGRE: NEGATIVO
ALMIDONES: NEGATIVO PARA PARASITOS INTESTINALES
GRASAS:
RESTOS VEGETALES: |XXX
'FIBRAS MUSCULARES: |XX

Nicolas Garay Urbina
Bacteridlogo(a) RP: 1033800271

Impreso el 18/07/2024 - 12.03:11 p.m Pdgina 1 de 1 Software para el sector salud - www.biofile.com.co
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CLORLH IR)LA DEL VALLE TASQUEL Ing. De Timentos | -F-:-“? Participo en el Plan de Capacitacién Contindia y
Segin la Resolucion 2674 del 2013 Cap. I Art.12, 13y 36 ; ~y Permanente (Adjunto) con una intensidad total de 10
CEHHHC:[ OUE: f AW horas sobre:
M ariA Litp Mlorea Yerez it "BUENAS PRACTICAS DE
303123918 MANIPULACION B.P.H."

Dia: JE Mes: O} Afo: ED_E_A._
Dia: L% Mes: O_“’ Afio: 2025

=\ S\

Cel - WhatshApp. # 3114529253 i

Correo: gloriai.delvalle@gmail.com

T
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Firma ing. Capacitadora
MAT. PROF. N°® 2525433619CN / CC 51678627
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r_" 3 ASESORIA TECNICAY CAPACITACION EN ALIMENTOS

_{4 E INGEMNIERA GLORIA IRMA DEL VALLE VASRUEZ
T e

. WhatsApp 211 452 92 52 - ANO 2024

FALIN M LQOsW

EVALUACION INICIAL- CONOCIMIENTOS PREVIOS

I. POR FAVOR LEA LA PREGUNTA Y TODAS LAS OPCIONES DE RESPUESTA. MARQUE CON UNA X LA
RESPUESTA CORRECTA.

LA TEMPERATURA QUE LES GUSTA A LOS MICROORGANISMOS PARA REPRODUCIRSE MAS RAPIDO ES
A Entre 0°c y 5 °C (Temperatura de Refrigeracion)
B, Entre-1°Cy -18°C (Temperatura de congelacién)
Entre 10°C y 60°C (Temperatura tibia - amblente)/
D. Entre 60°Cy 100°C (temperatura de coccion)

UNA FORMA DE HACERLE LA LUCHA A LOS MICROORGANISMOS Y EVITAR ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS ETAS ES:

A.  Limpiar bien las frutas y verduras y dejarlas en el piso

B. Bafiarse diariamente y utilizar perfumes

Cr Ahorrando energla y matar las bacterias con veneno
X o

Cocinar bien los alimentos y lavarse las manos constantement U
CUALES DE LAS SIGUIENTES PRACTICAS SON MALOS HABITOS HIGIENICOS EN UN MANIPULADOR: < /5}
A.  lLavarse las manos antes durante y después de realizar actividades de manipulacion
B Usar la dotacion completa y adecuada
\ZL Comer y estar picando en el area de elaboracion de productos alimenticios/

Estornudar encima de los alimentos sin cubrir la bocg—~

LAS BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION) ES EL CONCEPTO QUE SE REFIERE A:
La produccion de Alimentos
?\ La higiene de los alimentos
C. Lacalidad de los alimentos
D. Al mercadeo de los alimentos

LA CAPACITACION EN MANIPULACION DE ALIMENTOS SE HACE PARA:
A. Tener conocimiento en el tema de su trabajo
B. Poseer una actitud personal que conduzca al beneficio de su funcién
C,; Tenersentido de responsapilidad y transparencia hacia los demas en el servicio que presta
?L Todas las anteriores :

EVALUACION FINAL — CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS

LA DIFERENCIA ENTRE LIMPIAR Y DESINFECTAR ES:
A. Limpiar es eliminar microorganismos y desinfectar es eliminar la mugre
B, Limpiar es utilizar clorox y desinfectar es utilizar jabén o detergentes
2( Limpiar es eliminar toda la mugre que se ve y se hace con el jabon y desinfectar es eliminar, reducir o evitar/
lo que no se ve Yy se hace con clorox u otros desinfectantes
D. Limpiar es barrer y desinfectar es adicionar fabuloso para que huela bien

ENTRE LOS SIGUIENTES EVENTOS CUAL CORRESPONDE A UNA CONTAMINACION CRUZADA:
A.  El manipulador tiene dolor de estomago
B. En el negocio de alimentos no se utiliza atrapamoscas

C_ En el establecimiento hay lavamanos
'){ Un proveedar de materias primas entra al negacia cuando se esta en proceso sin la dotacién adecuada/

5}
LOS PROGRAMAS DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO SON: /

A., 1. Limpieza y Desinfecci6n, 2. Residuos sélidos, 3. Abastecimiento de agua potable
‘2.‘ 1. Limpieza y Desinfeccion, 2. Residuos Sélldos 3. Control de Piagas, 4. Control de agua
1. Almacenamiento, 2. Recepcién de materia primas, 3. Transporte 4. Distribucién
D. 1. Limpiar con clorox 2. Mezclar jabén con clorox 3. Como Evitar contaminacion

UNA FORMA DE CONTROLAR LAS PLAGAS ES:
Realizar limpieza y desinfeccion en instalaciones y mantenimiento de equipos /
Colocar sebos y venenos para atraparlas
C. Fumigar cada semana el establecimiento
D. Colocar platos pegantes atrapa plagas

LA RESOLUCION 2184 DEL 2019 REDUJO DE 6 A 3 COLORES DE BOLSA PARA EL MANEJO DE LOS
RESIDUOS SOLIDOS. INDIQUE LA RESPUESTA CORRECTA.
A. Bolsa Negra: toda la basura que no se puede volver a utilizar
B. Bolsa Blanca Todos los residuos que son reciclables (Plastico, cartén, madera...)
. Bolsa Verde: todos los residuos de comida que se pueden utilizar en abonos
Todas las anteriores /d
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A s ASESORIA TECNICA Y CAPACITACION EN ALIMENTOS
Lo - INGENIERA GLORIA IRMA DEL VALLE VASRUEZ

WhatsApp 311 452 92 53 - ANO 2024

PROGRAMA DE CAPACITACION CONTINUA Y PERMANENTE
EN CUMPLIMIENTO DE LA RESOLUCION 2674 DEL 2013 CAP. 3 ART. 12,13 Y 36

CERTIFICACION No. 24-3%é NOMBRE Y APELLIDO: M ARIA LA MORE. DQ?E_'P\EE-

INTRODUCCION. Para un establecimiento donde por su actividad laboral, se tiene contacto con los alimentos durante su
transporte, recepcion, preparacion, servicio y almacenamiento; es fundamental que los manipuladores de alimentos directos o
indirectos tengan una formacion en educacion sanitaria, principios basicos de buenas practicas de manipulacién de alimentos
(BPM), para que estén capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asigne o desempefien en sus puestos de trabajo,
con el fin que puedan adoptar medidas preventivas para evitar contaminacion o deterioro de los alimentos y de esta manera
asegurar la INOCUIDAD de los alimentos.

OBJETIVO: Desarrollar cambios de actitud en el manipulador de alimentos y concientizarlos de la importancia que reviste su
buen desempefioc como manipulador de los productos en el transporte, recepcion, procesos, productos terminados,
almacenados, en el servicio y domicilios; que estén bajo su responsabilidad.

METODOLOGIA: Las capacitaciones se realizan en la Calle 62 Sur # 87B — 22 Barrio Bosa Nova de lunes a sébado en
horario de la mafiana una sesién de 5 horas y en horario de la tarde otra sesién de 5 horas para un fJOTAEDE A0 HORAS
segun cronograma, para asi dar cumplimiento a la resolucién 2674/13. Estas se desarrollan en un drea especifica dentro del
establecimiento cumpliendo normas de bioseguridad.

El método de ensefianza a los manipuladores se desarrolla en tres momentos: 1. Al comenzar la exposicién: para
determinar los conocimientos previos del participante, se realiza una EVALUACION INICIAL 2. Durante la exposicién:
presentando los temas. 3. Al concluirla exposicion: Para recapitular y comprobar la comprensién de los temas. Se realiza
EVALUACION FINAL

AYUDAS DIDACTICAS: Se utilizan videos relacionados con el tema, diapositivas claras en colores, material impreso donde
se encuentra breve pero rigurosamente los temas tratados.

RESPONSABLE DE LA CAPACITACION: La capacitacién esta a cargo de la INGENIERA DE ALIMENTOSGLORIA IRMA
DEL VALLE VASQUEZ. MAT. PROF. N° 25254-33619CN Segiin LEY 64/78 CEL. 311 452 92 53, quien puede demostrar su
idoneidad técnica, cientifica y su formacion y experiencia en las dreas de higiene de los alimentos, BPM y sistemas de
aseguramiento de la inocuidad. Segtin lo estipula resolucién 2674/13. Capitulo 3 art. 12.

CONTROL DE ASISTENCIA: Cada sesién esta firmada por el participante y al final de la capacitacion se expide una
certificacion tipo carnet para que sea méas facil su manejo.

CRONOGRAMA DE LAS CAPACITACIONES: A continuacidon, se encuentra los temas tratados en cada sesion, con su

respectiva asistencia

PRIMERA SESION: SEGUNDA SESION:
rechA: DIA:_ LT Mes: OF afio: 2024 & reEcHA:DIA: 1B mes: O3 aflo: 2024
INTENSIDAD: 5 HORAS INTENSIDAD: 5 HORAS TOTAL: 10 HORAS
EVALUACION INICIAL: Retroalimentacién de |h @L MANIPULADOR DE ALIMENTOS: ¢Quién es?\
conocimientos previos del manejo higiénico de Requisitos, hdbitos higiénicos, Programa de
alimentos de los participantes. capacitacion continua y permanente.
MARCO LEGAL: Resolucion 2674 -del 2013, PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: Programas
objetivos y Contenido general. (Limpieza y desinfeccién, Control de plagas, Manejo
LAS BPM: Concepto y ventajas en su de Residuos y abastecimiento de agua)
implementacién, inocuidad. REQUISITOS DE FABRICACION: Recepcion de
LOS ALIMENTOS: Definicion, clasificacion, materia prima, Empaques, rotulado, manejo de
contaminacion y peligros. temperaturas.
LOS MICROORGANISMOS: Definicién, ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION Y
Clasificacién, que necesitan los MO para vivir, las TRANSPORTE. _ 3
ETAS, los métodos de conservacién EVALUACION FINAL: Retroalimentacion de la
\ ' . ‘/ kcapacitacién, respuesta a inquietudes
FIRMA DE ASISTENCIA: oUW V% FIRMA DE ASISTENCIA:

NUMERO DE CEDULA: 29122918 | NUMERO DE CEDULA: 29322918
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